WAV SIAVED

Producteur de Ressources

Les biodéchets

Que sont les biodéchets?

Est défini comme biodéchet (selon l'article L.541-1-1 .
du Code de I’Environnement) : Gestion de proximité

* tout déchet non dangereux de jardin ou de parc m

* tout déchet non dangereux alimentaire ou de
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cuisine issu notamment des ménages, des tonnages inférieurs 3
restaurants, des traiteurs ou des magasins de vente 1000 tonnes/an de €chets

au détail.
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Obligation de tri a la source des biodéchets I

« Au 1¢ janvier 2024, la loi de transition énergétique généralisera a tous les
producteurs de biodéchets, y compris les particuliers, I'obligation de tri a la I
I source des biodéchets ».

q — e — o — — — — — — — — — — =)

Devener

Plus d’infos sur www.siaved.fr ou sur prevention@siaved.fr

ouau(RRAZ1® 0800775537



http://www.siaved.fr/
mailto:prevention@siaved.fr

WAV SIAVED

Producteur de Ressources

Les biodéchets
et la réglementation

Compte tenu du fort risque de contamination croisée entre les déchets d’origine animale et les
autres en cuisine, les biodéchets provenant de la restauration sont considérés comme des Sous-
Produits Animaux de catégorie 3 (SPAn3). Il convient de revenir sur cette notion afin de
comprendre quelle législation s’applique.

DCT et Span C3 : 2 notions essentielles

Les sous-produits animaux de catégorie 3 (SPAn C3)
Ce sont les déchets de cuisine et table, anciennes denrées, lait, ceuf, contenant ou ayant été en
contact avec des produits d’origine animale (viande, poisson,...) sans risques sanitaires élevés.

Les déchets de cuisine et de table (DCT)

Ce sont tous les déchets d’aliments y compris les huiles de cuisson usagées provenant de la
restauration et des cuisines, y compris les cuisines centrales et les cuisines de ménage.

Les DCT relévent de la réglementation des SPAn C3.

Réglementation des SPAn C3

lls ne peuvent pas étre valorisés directement en épandage et/ou en alimentation animale du fait
de leur fort potentiel contaminant.

Ces matieres compostées sont uniqguement destinées a étre employées :

* soit par les producteurs de déchets de cuisine et de table ou I'exploitant (point de départ)
pour leur propre usage, sous la responsabilité de I'exploitant, sans contrainte
supplémentaire, en vue d'une utilisation directe sur les sols ou hors sol, y compris pour
des activités de jardinage

* /soit aprés cession a un tiers, a titre gratuit ou onéreux, conformément aux articles L. 255-2
a L. 255-5 du code rural et de la péche maritime, pour un usage local ; I'usage en cultures
maraichéres est limité aux cultures de racines.

Devener

Plus d’infos sur www.siaved.fr ou sur prevention@siaved.fr

ouau(RRAZ1® 0800775537



http://www.siaved.fr/
mailto:prevention@siaved.fr

h SIAVED

Producteur de Ressources

Le compostage de proximite
et la reglementation

Installer un site de compostage de
proximité
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Source : Reglement Sanitaire Départemental
(R.S.D.), article 158 relatif aux « dépdts de
matiéres fermentescibles destinées a la
fertilisation des sols »

Retour au sol du compost

«Le compost peut étre épandu (hors agriculteur,
éleveur et usage professionnel) sur les terrains de
I'établissement producteur ou d’un établissement
de la méme entité juridique pour un usage local,
en jardin d’agrément, mais a condition que les
plantes, fruits et légumes produits ne soient pas
réintroduits dans Ila chaine d’alimentation
humaine»

Echanges et commercialisation du compost
«Dans le cas dune mise en marché,
I’établissement ne peut donner ou vendre a un
voisin ou a d’autres personnes du compost non
normé»

~ Devenez
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Le compostage collectif
et la réglementation
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Réglementation issue de la circulaire d’information aux préfets relative aux régles de
fonctionnement des installations de compostage de proximité et des préconisations de
I'ADEME du 13 décembre 2012

* Identification claire de la structure responsable

* Déclaration préalable au service urbanisme de la collectivité

* Site supervisé par une organisation compétente ou un maitre-composteur

* Identification d’un ou plusieurs référents locaux, ayant suivi une formation adéquate

* Implantation du composteur a une distance suffisante des habitations (au-dela de
10m si possible)

* Tenue d’'un registre comportant les dates et conditions des principales opérations
(brassage, montée en température, etc...)

* Réalisation et archivage d’un bilan annuel

* Quantité hebdomadaire maximale de déchets de cuisine et de table produite et
traitée sur place ne dépasse pas 1 tonne.

Puis-je déroger a I'obligation d’un
agrément sanitaire ? :

La réglementation ne s’applique pas pour le
compostage de proximité lorsque les
dépots de matiere sont inférieurs a
1 tonne/semaine de sous-produits
animaux (SPAn C3).
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Le compostage autonome en
établissement et la reglementatio

Biodéchets en restauration

Regles d’hygiéne a mettre en ceuvre sur le site
producteur

« Les restaurateurs doivent opter pour un retour au sol
de leurs biodéchets mais sans exposer la filiere a des
risques sanitaires. lls devront pour cela décrire les
procédures de maitrise sanitaire pour le tri et la
conservation sur place des déchets dans leur Plan de
Maitrise Sanitaire (PMS) et ceci a toutes les étapes de La gestion g
tri, de conservation, de stockage de collecte et de n’est pas SOSU -
destination des DCT (Déchets de Cuisine et de Table)». Moyens maiad‘;”r::f;/iganon de

Bio-seaux

Peut-on utiliser des bio-seaux ouverts le temps du service ?
«Les poubelles sans couvercle sont autorisées dans les zones de travail dés lors
qu’elles sont clairement identifiées, entretenues et maintenues propres.»
«Toutefois, il est recommandé en cuisine (zone de préparation des repas) des
couvercles a commande non manuelle et préconisé un nettoyage et une
désinfection intérieurs et extérieurs entre chaque service».

Bacs ou conteneurs de stockage

Dois-je laver et désinfecter les bacs a chaque vidage ?

«Les conteneurs de stockage des DCT doivent étre étanches. Un
nettoyage intérieur et extérieur des bacs (y compris les roulettes) est
obligatoire apres vidange de ces conteneurs au point de départ ou a
destination si le collecteur les emmeéene. »

Stockage des DCT

Dans quelles conditions peut-on stocker les DCT ?

«Les déchets doivent étre éliminés des locaux de production des aliments aussi souvent que
nécessaire».

«Aucune obligation n’est imposée concernant les moyens et locaux de stockage des DCT avant
collecte des prestataires car les conditions de durée et de température sont variables en fonction
des lieux.

Source: SYNTHESE REGLEMENTAIRE concernant la gestion des biodéchets en restauration, GECO Food Service, ADEME
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